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Pengolahan Bumbu Tabur Telur Asin “Magic” Dengan Kapasitas 
Bahan Baku 500 kg/hari. 





 Telur asin merupakan salah satu produk olahan telur untuk 
memperpanjang umur simpan dari telur. Telur asin biasanya dikonsumsi 
sebagai lauk. Salah satu bentuk pengolahan telur asin adalah bumbu tabur 
telur asin. Bumbu tabur telur asin dapat diaplikasikan pada berbagai jenis 
olahan pangan sebagai penambah citarasa. Prinsip pengolahannya adalah 
pengurangan kadar lemak dan kadar air sehingga didapatkan bumbu tabur 
telur asin dengan tekstur halus. Produk akan dipasarkan bernama “Magic” 
yang merupakan produk bumbu tabur telur asin. “Magic” akan dikemas 
dalam aluminium pouch berukuran 25 gram. Produksi bumbu telur asin 
“Magic” dilakukan di Jalan Raya Ketimang, Sidoarjo. Kapasitas produksi 
“Magic” adalah 500 kg/hari. Bentuk usaha “Magic” adalah Peseroan 
Terbatas (PT) dengan struktur organisasi lini. Jumlah karyawan sebanyak 
62 orang dan kerja sebanyak 16 jam/hari yang terbagi menjadi dua shift, dan 
tambahan 5 jam lembur pada hari sabtu. Tata letak pabrik yang digunakan 
adalah product layout dengan pola U-shaped. Proses pemasaran dilakukan 
pada sosial media dan serta promosi langsung pada konsumen dan 
distributor. Produk akan dijual dengan harga Rp 12.500,00 tiap kemasan. 
Berdasarkan analisa kelayakan bisnis, bumbu tabur telur asin “Magic” 
memiliki nilai ROR setelah pajak 26,20%, POP setelah pajak sebesar 36,56 
bulan, dan BEP sebesar 49,99% atau sebanyak 781.230,5893 unit. 
  
Kata kunci: telur asin, perusahaan, perencanaan unit pengolahan pangan 
i 
Andreas Lukita Lianel (6103015030), Jonathan Nigel Purwadi 
(6103015066), Aldrich Koeswanto (6103015076). Production Planning of 
Salted Egg Powder “Magic” with Raw Material Capacity 500 kg/day 







 Salted egg is one of the processed eggs products in order to increase 
the shelf life of the eggs. Salted egg usually consumed as side dishes. One 
form of salted egg processing is salted egg powder. Salted egg powder can 
be applied to various foods as flavor enhancer. Principle of processing is to 
reduce fat and water content to obtain smooth texture. Product will be 
marketed as “Magic” salted egg powder. “Magic” will be packaged into 25 
gr aluminum pouch. “Magic” salted egg powder will be produced in Raya 
Ketimang street, Sidoarjo. Production Capacity of “Magic” is 500 kg/day. 
The company will adapt limited liability company with line organization 
structural. Total employee is 62 people with 16 hours of work per day 
which divided into two shifts and additional 5 hours overtime on Saturday. 
The production layout is product layout with U-shaped pattern. Marketing 
will be done on social media and direct promotion to consumers and 
distributors. Product will be sold at Rp 12.500,00 for each pouch. Based on 
feasibility analysis, “Magic” salted egg powder has ROR value after tax 
about 26,20%, POP value after tax about 36,56 month, and BEP value about 
49,99% or 781.230,5893 units. 
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